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ÚVOD  
 Spotreba hydinového mäsa na Slovensku rastie, v roku 
2007 dosiahla asi 19,9 kilogramu na obyvateľa (Nagy et 
al., 2009). Hydina má najlepšiu schopnosť konverzie živín 
na mäso, a preto sú tiež výrobné náklady i ceny 
hydinových produktov na svetových trhoch v porovnaní 
s ostatnými živočíšnymi produktmi pomerne nízke. Je 
snaha šľachtiť stále výkonnejšie  hybridy, zlepšovať 
konverziu živín a skracovať dobu výkrmu (Marcinčák et 
al., 2008b).  
 Hlavný význam tukov vo výžive ľudí je prítomnosť 
polynenasýtených mastných kyselín (PNMK). PNMK 
majú v organizme nezastupiteľnú úlohu ako prekurzory 
množstva biologicky aktívnych látok. Brojlerové kurčatá 
majú obsah tuku okolo 5 – 7 %. Približne 30 % z toho 
tvoria nasýtené mastné kyseliny a až 70 % tukov tvoria 
nenasýtené mastné kyseliny (Halaj a Golian, 2000). 
Hydinový tuk obsahuje vyššie množstvo polynenasýtených 
mastných kyselín ako tuk jatočných zvierat. Je to 
spôsobené relatívne vysokým obsahom fosfolipidov 
v membránových štruktúrach svalových buniek (Bystrický 
a Dičáková, 1998). Práve vyšší stupeň nenasýtenosti 
mastných kyselín vo svalových membránach súvisí so 
zvyšovaním citlivosti k oxidácií tukov mäsa a mäsových 
výrobkov. PNMK podliehajú rýchlo oxidačným zmenám, 
ktoré zhoršujú organoleptické vlastnosti a trvanlivosť 
potravín (Korimová et al., 2000). Preto je potreba 
zvyšovať antioxidačnú kapacitu svaloviny, čo sa dá 
dosiahnuť skrmovaním antioxidačne účinných látok. 
  
 
Použitie vysokých dávok prírodných antioxidantov vo 
výkrme hydiny je jednoduchou metódou ako dosiahnuť 
vyššiu antioxidačnú stabilitu, zlepšenie senzorických 
vlastností (vône a chuti) a predĺženie doby skladovania 
hydinového mäsa (Martinez-Tome et al., 2001). 
 Významným zdrojom prírodných antioxidantov je 
rastlinný materiál. Medovka lekárska, rebríček obyčajný 
a hloh obyčajný patria medzi byliny s vysokým podielom 
antioxidačne účinných zložiek (Marcinčák et al., 2008a). 
Množstvo jednotlivých zlúčenín s antioxidačnym účinkom 
v rastlinnom materiáli je premenlivé a dané viacerými 
faktormi, medzi ktoré patrí kvalita rastliny, lokalita jej 
pôvodu, čas zberu, podmienky spracovania a skladovania 
(Bystrický et Dičáková, 1998).          
 Rastlinné aditíva sú často pridávané do krmív, pretože 
zlepšujú chuť a vôňu krmiva a tak zlepšujú príjem a rast 
zvierat (Windisch et al., 2008; Angelovičová et al., 
2010). Viaceré rastlinné aditíva obsahujú látky, ktoré 
zvyšujú žravosť (apetít) a trávenie (Barreto et al., 2008). 
 Cieľom našej práce bolo sledovať účinok podávania 
vybraných bylín: medovky lekárskej (Melissa 
officinalis, L.) a kombinácie rebríčka obyčajného 
(Achillea  millefolium, L.) a hlohu obyčajného (Crataegus 
oxyacantha, L.) v krmive na oxidačnú stabilitu 
a senzorické vlastnosti produkovaného mäsa kurčiat 
(stehno) skladovaného v chladničke (4 °C, 14 dní). 
 
 
MATERIÁL A  METÓDY  
 Vlastný experiment. Do experimentu bolo zaradených 
60 ks jednodňových kurčiat hybrida ROSS 308. Kurčatá 
boli ustajnené vo zverinci Kliniky vtákov, exotických 
a voľne žijúcich zvierat, Univerzity veterinárskeho 
lekárstva a farmácie v Košiciach a rozdelené do troch 
skupín: Pokusná skupina (M) bola kŕmená komerčnými 
kŕmnymi zmesami (KZ) HYD – 04 a HYD - 02 s 
prídavkom najemno pomletej medovky lekárskej 
(Agrokarpaty Plavnica) v množstve 2,0 % na 1 kg KZ. 
Pokusná skupina (RH) bola kŕmená KZ HYD – 04  a HYD 
- 02 s prídavkom najemno pomletého rebríčka obyčajného  
 
v množstve 2,0 % a hlohu obyčajného (Agrokarpaty 
Plavnica) v množstve 1,0 % na 1 kg KZ. Kontrolná 
skupina (K) bola kŕmená iba KZ HYD – 04 a HYD – 02.  
 Spracovanie vzoriek. Na 41. deň výkrmu boli kurčatá 
zabíjané, po predchádzajúcom omráčení a jatočne 
opracované. Na stanovenie rozkladných zmien tukov 
a sledovanie antioxidačných vlastností skrmovaných bylín 
bola časť vzoriek (30 ks z každej skupiny) stehnovej 
svaloviny vykostená, zabalená do polyetylénových vreciek 
a skladovaná 14 dní v chladničke pri 4 °C.  
 Stanovenie rozkladných zmien tukov. Na stanovenie 
rozkladných zmien tukov sme použili metódu stanovenia 
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tiobarbiturového čísla (TBA) vyjadrujúceho mieru 
sekundárneho poškodenia tukov, podmienenú oxidáciou 
nenasýtených mastných kyselín. TBA stanovenie bolo 
vykonané podľa Marcinčák et al. (2004). Extinkcia 
(absorbancia) vzoriek bola meraná na UV-
spektrofotometri Heλios γ v 4.6 (Thermospectronic, Veľká 
Británia) pri vlnovej dĺžke 532 nm, s prepočtom výsledkov 
na množstvo malóndialdehydu (MDA) v 1 g vzorky.  
 Senzorická analýza. Na senzorickú analýzu mäsa bola 
použitá svalovina stehien 24 hodín po jatočnom 
opracovaní a skladovaných 14 dní v chladničke (4 °C). 
Vzorky boli hodnotené 7-člennou odbornou 
hodnotiteľskou komisiou, ktorá pracovala podľa 
metodických pokynov pre senzorické hodnotenie mäsa. Na 
hodnotenie vzoriek bola použitá skúška varením. 
Hodnotenie vzoriek bolo vykonané 5-bodovým 
hodnotiacim systémom (Príbela, 2001), pričom 
maximálny počet dosiahnutých bodov hodnotenia bol 20.  
 Štatistické spracovanie výsledkov. Štatistické 
spracovanie výsledkov bolo vykonané štatistickým 
programom Graph Pad Prism 3.0 (1999) podľa Snedecor a 
Cochran (1967). Výsledky sú vyjadrené ako aritmetický 
priemer (x) a štandardná odchýlka (S.D.). Výsledky 
stanovení v jednotlivých skupinách počas skladovania boli 
navzájom porovnané jednocestným ANOVA testom. Pre 
porovnanie štatistických rozdielov medzi hodnotami bol 
použitý Tukeyov porovnávací test a P < 0,05 bolo 
považované ako štatistický významný rozdiel. 
  
VÝSLEDKY A DISKUSIA   
 V tabuľke 1 sú uvedené výsledky stanovenia TBA čísla, 
ktoré vyjadruje množstvo malóndialdehydu (MDA) ako 
hlavného sekundárneho rozkladného produktu 
polynenasýtených mastných kyselín. Po jatočnom 
opracovaní hydiny a spracovaní vzoriek boli hodnoty 
MDA u všetkých vzoriek nízke. Avšak ďalším 
skladovaním vzoriek v chladničke sa hodnoty MDA 
postupne zvyšovali, pričom u pokusných skupín 
s prídavkom bylín bol nárast MDA u vzoriek výrazne nižší 
ako u vzoriek kontroly. Na základe nami získaných 
výsledkov môžeme konštatovať, že pridávanie medovky 
lekárskej v dávke 2 %, ale hlavne kombinácie rebríčka 
obyčajného (2 %) a hlohu obyčajného (1 %) do krmiva má 
výrazný vplyv na zníženie oxidačných procesov vo 
svalovine stehna pri skladovaní vzoriek v chladničke (4 
°C, 14 dní). U pokusných skupín M a RH sme 
zaznamenali výrazne nižšie hodnoty TBA čísla ako 
u kontroly, čo poukazuje na výrazne nižšie oxidatívne 
poškodenie tukov. Lopez-Bote et al. (1998) uvádzajú 
podobné výsledky hodnôt TBA dosiahnuté skladovaním 
mäsa brojlerov s prídavkom antioxidantov pri 
mraziarenských teplotách počas štyroch mesiacov. Florou-
Paneri et al. (2005) skúmali vplyv skrmovania oregana 
a oreganového extraktu v kŕmnej zmesi na oxidačnú 
aktivitu u moriek. Taktiež konštatujú, že pri podávaní 10 
g.kg-1 oregana v kŕmnej dávke alebo 200 mg.kg-1 
oreganového extraktu je oxidácia tukov znížená, pričom 
pri podávaní vyšších dávok je oxidácia nižšia. Luna et al. 
(2010) skrmovali extrakty tymol a karvakrol v dávke 150 
mg.kg-1 po dobu 42 dní a sledovali ich vplyv na oxidačnú 
stabilitu mäsa počas skladovania v chladničke (4 °C, 10 
dní). Konštatujú, že prídavok extraktov nemal vplyv na 
oxidačnú stabilitu prsnej svaloviny avšak oxidačná 
stabilita stehnovej svaloviny počas skladovania bola 
výrazne pozitívne ovplyvnená. K podobným výsledkom 
dospeli aj Šperňáková et al. (2007) po skrmovaní 
práškového rozmarínu, a Govaris et al. (2004) po 
skrmovaní oregana. 
 
Tabuľka 1 Výsledky stanovenia TBA vyjadrené ako množstvo malóndialdehydu (mg.kg-1) počas skladovania 
vzoriek stehnovej svaloviny v chladničke (4 °C). 
Priemerná hodnota ± S.D. malóndialdehydu (mg.kg-1)   
1. deň 7. deň 14. deň 
Kontrola 0,217 ± 0,024a1 0,402 ± 0,094a2 0,715 ± 0,081a3 
Medovka 0,148 ± 0,030a1 0,252 ± 0,008b1 0,414 ± 0,063b2 
Rebríček + Hloh 0,133 ± 0,029a1 0,237 ± 0,058b1 0,382 ± 0,049b2 
a,b – hodnoty s rozdielnym označením v stĺpci sú štatistický rozdielne (P < 0,05) 
1,2,3 – hodnoty s rozdielnym označením v riadku sú štatistický rozdielne (P < 0,05) 
 
Tabuľka 2 Priemerné výsledky senzorického hodnotenia svaloviny stehna: čerstvé mäso (1. deň po jatočnom 
opracovaní) a chladené (skladované 14 dní v chladničke pri 4 °C) 
 
Senzorické hodnotenie (priemer ± S.D.)  
čerstvé chladené 
Kontrola 16,96 ± 1,95a 14,30 ± 1,59a 
Medovka 17,08 ± 1,72a 14,85 ± 1,31a 
Rebríček + hloh 17,80 ± 1,43a 15,90 ± 1,41b 
a,b – hodnoty s rozdielnym označením v stĺpci sú štatistický rozdielne (P < 0,05) 
 
 Tuk v mäse má význam z hľadiska senzorického, pretože 
je nosičom celej rady aromatických a chuťových látok. 
Výsledky celkového senzorického hodnotenia vzoriek sú 
v tabuľke 2. Z výsledkov vyplýva, že skrmovanie rastlín 
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malo pozitívny vplyv aj na senzorické hodnotenie. Zvlášť 
je tento účinok viditeľný po skladovaní vzoriek 
v chladničke po dobu 14 dní. Z posudzovaných 
parametrov boli u pokusných skupín oproti kontrole vyššie 
hodnotené chuť, vôňa a šťavnatosť mäsa. Viacerí autori 
poukazujú na zlepšené senzorické vlastnosti mäsa hydiny 
po pridaní rastlín s antioxidačným účinkom (Lee et al., 
2004; Šperňáková et al., 2007; Marcinčák et al., 2008b). 
U mäsa kurčiat kŕmených s prídavkom rozmarínového 
prášku je pozitívne hodnotené zlepšenie jeho chuti a vône 
(Marcinčák a Šperňáková, 2006). Podobné výsledky vo 




 V pokuse sme sledovali účinok skrmovania 2 % 
medovky lekárskej (Melissa officinalis, L.)  a kombinácie 
2 % rebríčka obyčajného (Achillea millefolium L.) a 1 % 
 hlohu obyčajného (Crataegus oxyacantha, L.) na 
oxidačnú stabilitu a senzorické vlastnosti stehnovej 
svaloviny kurčiat skladovanej v chladničke (4 °C, 14 dní). 
Zo získaných výsledkov vyplýva, že skrmovanie rastlín 
(medovka, hloh a rebríček) malo výrazný vplyv na 
zníženie oxidačných procesov v mäse. U pokusných 
skupín (medovka, rebríček + hloh) sme zaznamenali 
výrazne nižšie hodnoty TBA čísla ako u kontroly, čo 
poukazuje na vyššiu oxidačnú stabilitu mäsa počas 
skladovania mäsa v chladničke. Taktiež mäso pokusných 
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